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(54) Title: FOODSTUFF COMBINATION 
(54) Bezeichnung: LEBENSMITTEL-KOMBINATION 
(57)AbstraiA 

The invention concerns a combination of at least two different foodstuffs packed in a sealed beaker and designed to be eat- 
en in the freshly mixed state. The combination comprises a water- containing, creamy or paste-like fresh milk product plus a hy- 
drophihc, granular or flaky dry c( a^al product Both the milk product and the cereal product are packed in the same beaker 
Premature softening of the cereal product is prevented by a hydrophobic fat barrier between the milk product and the cereal oro- 
duct. *^ 

(57) Zusammenfassung 

Unter Verwendung eines verschliessbaren Bechers abgepackte, zum Verzehr in frisch miteinander vermischtem Zustand 
vorgesehene Kombmation von mindestens zwei unterschiedlichen Lebensmittel-Komponenten, umfassend ein wasserhaltiges 
cremiges oder pasteuses Milch-Frischprodukt sowie ein hydrophiles, kemtges oder flockenfSrmiges Getreide-Trockenprodukt' 
Sowohl das wasserhaltige Milch-Frischprodukt als auch das hydrophile Getreide-Trockenprodukt sind in ein und demselben Be- 
cher abgepackt. Ein vorzeitiges Aufweichen des Getreide-Trockenproduktes wird durch eine hydrophobe Fettbarriere zwischen 
dem Milch-Frischprodukt und dem Getreide-Trockenprodukt verhindert. 
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Lebensmi 1 1 e 1 - Komb ina t i on 
Technisches Gebiet 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine unter Verwendung eines 
verschliessbaren Bechers abgepackte, z\xm Verzehr in frisch 
miteinander vermischtem Zustand vorgesehene Kombination von 
mindestens zwei imterschiedlichen Lebensmi ttel-Koxnponenten, 
umfassend eir wasserhaltiges, cremiges oder pasteuses Milch- 
Frischprodukt sowie ein hydrophiles, kdmiges oder flocken- 
f drmiges Getreide-Trockenprodukt . 

Stand der Technik 

Lebensmi ttel-Kombinationen dieser Art sind bekannt, wobei das 
Milch-Frischprodukt insbesondere Joghurt und das Getreide- 
Trockenprodukt insbesondere eine Muesli-Mischung ist. Um zu 
verhindern, dass das stark hydrophile Getreide-Trockenprodukt 
durch einen zu friihzeitigen Kontakt mit dem was serhal t igen 
Milch-Frischprodukt aufweicht und dadurch exnige seiner 
charakteristischen und beim Verzehr erwiinschten Eigenschaf ten 
verliert, werden die beiden Komponenten, soweit sie beziiglich 
ihrer Zus ammens t e 1 lung uberhaupt vorkonf ektioniert in den 
Verkauf kommen, in unterscheidlichen Beh&ltnissen abgepackt. So 
sind z.£. Verpackungen aus Kunsts to £f material bekannt mit zwei 
aneinanderha: enden , durch eine gemeinsame Metallfolie ver- 
schlossenen Kammern fiir einerseits das wasserhaltige Milch- 
produkt und anderseits das Getreide-Trockenprodukt. Nach dem 
Entfemen der gemeinsamen Schutz- bzw* Verschlussfolie kann die 
das Trockenprodukt enthaltende Kaxnmer durch Umkippen in die das 
Milchprodukt enthaltende Kammer entleert und die so, ggf . nach 
zusatzlichem Umruhren entstandene Hischung nachfolgend verzehrt 
werden . 

Durch diese Art der Verpackung wird zwar garantiert, dass das 
Getreide-Trockenprodukt zum Zeitpunkt des Verzehrs noch bissig 
und ggf , auch knusprig ist und dass in dem Getreide-Trocken- 
produkt enthaltene Keime das Milch-Frischprodukt beziiglich 
seiner Haltbarkeit nicht beeintrachtigen konnen , doch ist die 
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bekannte Verpackungsart recht aufwendig und beim Verzehr auch 
etwas umst&ndlich zu haindhaben. Zudem konnen keine mehrfach 
verwendbaren Becher aus Glas verwendet werden. Die bekaxmte 
Verpackung muss vielmehr uber den Hausmiill entsorgt werden . 

Darstellung der Erfindung 

Die vorliegende Erfindung stellt sich die Aufgabe, eine 
Kombination der eingangs genannten Art anzugeben, welche in 
weniger aufwendiger, uznweltfreundlicherer sowie einfacher zu 
handhabender Weise verpackt ist. Die Losung dieser Aufgabe ist 
im Patentanspruch 1 gekennzeichnet. 

Erfindungsgem^ss ist deznnach vorgesehen^dass sowohl das wasser- 
haltige Kilch*Frischprodukt als auch das hydrophile Getreide- 
Trockenprodukt in ein und demselben Becher abgepackt sind xmd 
dass ein vorzeitges Aufweichen des Getreide^-Trockenproduktes 
durch eine hydrophobe Fettbarriere zwischen dem Milch-Frisch- 
produkt und dem Getreide-Trockenprodukt verhindert ist. 

Bevorzugte Ausgestaltungen sowie vorteilhaf te Weiterbildungen 
der vorliegenden Erfindung sind in den abhSngigen Anspriichen 
gekennzeichnet . 

So wird 2.B. die Fettbarriere vorzugsweise durch eine fett« 
bzw.olhaltige Masse gebildet, welche im gesamten Tenperatur** 
bereich zwischen etwa 5*C und etwa 20 *C (Konsuxnationsbereich) 
cremig ist. In dem genannten Teirperaturbereich sollte der 
Temperaturverlauf der Viskositat der genannten Masse moglichst 
flach sein. Die verwendete Masse sollte zumindest bei 5*C eine 
Viskosit&t kleiner als 40000 Centi-Poise und bei 20 *C eine 
Viskositat grosser als 5000 Centi-Poise aufweisen. Ist die 
Viskositat zu gering, d.h. die cremige Masse zu fliissig, so 
besteht die Gefahr, dass die leichten Komer oder Flocken des 
Getreide-Trockenproduktes in der Masse aufschwimmen und dadurch 
mit dem Milch-Frischprodukt in Beruhriing kommen. Bei zu 
geringer Viskositat besteht weiter die Gefahr einer Vermis chimg 
der beiden voneinander getrennt zu haltenden Komponenten, wenn 
der Becher bewegt oder geschiittelt wird, was insbesondere 
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natiirlich heim Transport auf tritt. Bel zu grosser Viskositat, 
d.h. zu grosser Steifigkeit, besteht dagegen die Gefahr, dass 
sich moglicherweise keine hermetisch geschlossene Schicht 
zwischen den beiden Konponenten schon beim Abfiillen ausbilden 
kann. Daneben ist eine zu grosse Steif igkeit der verwendeten 
Masse auch aus Grunden eines angenehmen Verzehrs unerwiinscht. 
Die gewiinschte Viskositit sowie der gewunschte Tempera tur gang 
der Viskositat kann durch eine geeignete Auswahl der 
Komponenten fiir die die Fettbarriere bildende Masse eingestellt 
werden. So konnen insbesondere Fette und 6le mit unter- 
schiedlichen Bigenschaf ten und Teznperaturverlaufen ihrer 
Viskositaten miteinander vermischt werden. Auch kdnnten sog. 
Kristallisationsverzdgerer fiir Fette beigegeben werden. 

Weiter sind vorzugsweise das wasserhaltige Milch-Frischprodukt 
und das hydrophile Getreide-Trockenprodukt in unterschiedlichen 
Bereichen des Bechers durch die Fettbarriere getrennt von- 
einander angeordnet. Ist das Getreide-Trockenprodukt unten und 
das Milch-Frischprodukt oben im Becher angeordnet^ so wird ein 
Tail der die Fettbarriere bildenden Masse beim Eintiillen in den 
Becher in Hohlraume in der Getreide-Trockenproduktschicht ein- 
dringen, wodurch sich eine gewisse Vermischung der genannten 
Masse mit dem Getreide-Trockenprodukt ergibt. Dies ist un- 
schadlich (und kann sogar erwiinscht sein) sofem oberhalb des 
Getreide-Trockenprodukts eine "ausreichend dicke", kein 
Getreide-Trockenprodukt enthaltende Fettschicht als Trenn- 
schicht verbleibt. Bei ca 2 Deziliter fassenden Bechern ist 
eine Dicke von ca 2-3 mm fur die Trennschicht im allgemeinen 
ausreichend. Vor dem Einfullen in den Becher sollte das 
Getreide-Trockenprodukt nicht mit der fiir die Fettbarriere 
vorgesehenen Masse vermischt werden, weil dann immer einzelne 
Kdmer oder Flocken des Getreide-Trockenproduktes an der Grenz- 
f lache zu dem wasserhaltigen Milch-Frischprodukt zu liegen 
kommen, dort Feuchtigkeit aufnehmen und diese Feuchtigkeit 
sogar an tiefer in der fett- bzw. olhaltigen Masse eingebettete 
KSmer /Flocken weitergeben, Sofern das Getreide-Trockenprodukt 
zuoberst im Becher angeordnet ist, d,h.auf die zuvor einge- 
brachte und ihrerseits das Milch-Frischprodukt abdeckende Fett- 
barriere aufgefiillt wird, ergibt sich praktisch keine Ver- 
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mischung des Getreide-Trockenproduktes mit der die Fett±>arriere 
bildenden Masse. Bei Anordnung des Getreide-Trockenproduktes im 
oberen Teil des Bechers ist insbesondere auch das Problem eines 
Aufschwiiranens der Getreidekomer in der fett- bzw. olhaltigen 
Masse vermieden, zumindest solange der Becher nicht auf den 
Kopf gestellt wird. 

Wie auch bei den bekannten Koinbinationen koxnmt fiir das Milch- 
Frischprodukt insbesondere Joghurt , daneben jedoch auch Sauer- 
milch, Quark, Speiseeis, Dessertcreme, Pudding oder dergl. in 
Frage. Fur das Ge t r e i de - Tr o c kenpr oduk t kommen insbesondere sog. 
Crispies oder eine sog. Muesli-Mischung in Frage • Crispies sind 
ein liber Extrusion hergestelltes Produkt aus Weizen und 
weiteren Rohstoffen wie insbesondere Zucker, Salz und St^irke. 

Bei der Verwendung von Crispies kann deren Schutz gegen 
Feuchtigkeitsaufnahme und Aufweichen durch einen dtinnen 
Schokouberzug liber den einzelnen K5mem noch verbessert 
we r den , 

Die die Fettbarriere bildendende fett- bzw, olhaltige Masse 
kann mit Vorteil durch entsprechende aromagebende ZusStze mit 
einer gewunschten Geschmackskomponente, z,B. einem Frucht-, 
Schokoladen- oder auch Nussgeschmack versehen werden . Sie darf 
keine Emulsion, auch keine Wasser-in-6l-Emulsion, sein. Sie 
sollte vielmehr eine Fettdispersion mit wenigstens 70% reinem 
Fett- bzw. Olanteil sein. Sie sollte auch moglichst wasserfrei 
sein, Auch sollten keine Emulgatoren verwendet werden, weil 
diese Brucken zwischen Fett- xand Wassermolekiilen herstellen 
kdnnen . 

Die Fettbarriere schutz t schliesslich auch nicht nur das 
Getreide-Trockenprodukt vor einer unerwunschten Feuchtigkeits- 
aufnahme und vor dem Aufweichen; sie verhindert daruberhinaus , 
dass in dem Getreideprodukt enthaltene Keime mit dem Milch- 
Frischprodukt in Kontakt kommen und zu dessen vorzeitigem 
Verderben fiihren konnen. Dies ist eine wesentliche Vorraus- 
setzung dafiir, dass ein Milch-Frischprodukt xmd ein Getreide- 
Trockenprodukt iiberhaupt gemeinsam in ein und demselben Becher 
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abgepackt warden konnen . Aus Sicherheitsgriinden sollte jeden- 
falls auf eine moglichst weitgehende Keimfreiheit des Getreide- 
Trockenproduktes Wert gelegt werden. Guns tig ist es weiter, 
wenn auch die Fettbarriere selbst konserviert oder sterilisiert 

Kurze Beschreibung der Zeichnung 

Nachfolgend werden Ausfuhrungsbeispiele der Erf indung unter 
Bezugnahme auf die beigeftigten Zeichnungen eingehender 
erlautert . 

In der Zeichnung zeigt: 

Fig^l in geschnittener Darstellung einen mit Crispies, 
Joghurt und einer Fettmasse zur Trennung dieser 
Koitiponeneten geftillten Becher im Schnitt, 

Fig -2 in einem Scheitia einen bevorzugten Produktionsablauf fiir 
eine als Fettbarriere gaeignete fett- bzw. oihaltige 
Masse, und 

Fig, 3 in einem weiteren Schema einen bevorzugten 

Produktionsablauf zur automatischen Fiillung von Bechern 
gemass Fig. 1. 

Weg zur Ausfiihrung der Erfindung 

Der in Fig. 1 dargestellte Becher 1 ist schichtweise gefttllt. 
Die unterste Schicht 2 best eh t hier aus sog. Crispies . Die 
oberste Schicht 3 besteht aus Joghurt. Zwischen der wasser- 
haltigen Joghurtschicht und den feuchtigkeitsenpf indlichen 
Crispies ist als Trennschicht eine Fettbarriere 4 vorgesehen . 
Die Fettbarriere besteht aus einer cremigen, fett- bzw. 51- 
haltigen Masse. WShrend zwischen dem Joghurt \md der die Fett- 
barriere bildenden Schicht eine relativ scharfe Trennung 
besteht, ist dies in Bezug auf den Ubergang zwischen letzterer 
und der Crispie-Schicht 2 nicht der Fall, Hier werden ins- 
besondere sogar Hohlraume zischen den einzelnen Crispie-Komern 
von der die Fettbarriere bildenden Masse ausgefiillt. Es ist 
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auch unschMlich und ggf • sogar von Vorteil/ werm die Crispie- 
Korner vollstandig in der die Pettbarriere bildenden Masse 
eingebettet und einzeln von dieser vollstSndig umschlossen 
sind. Inwieweit das eine oder andere zutrifft, hiingt mass- 
geblich von der beim Fiiilen des Bechers 1 verwendeten Technik 
ab. Wesentlich ist nur, dass zwischen den Crispies und dem 
Joghurt kein direkter Kontakt besteht bzw. moglich ist* 

Nachfolgend wird anhand von Fig. 2 ein automatisierbarer 
Herstellungsprozess fiir die die Pettbariere bildende Masse 
erlautert. In Fig. 2 erkennt man einen ersten Beh^lter 10, 
welcher mit verschiedenen Fettmassen bzw. Olen sowie mit 
Feststoffen (etwa im VerhSltnis 50% zu 50%) beschickt wird. Bei 
den Fettmassen handelt es sich z.B. entweder (im Container 11) 
urn ein Gemisch aus teilhydriertem Rapsol und Sonnenblumenol 
(eventueil mit einem Zusatz an Weizenkeim51) oder {in dem Tank 
12) um ein teilhydriertes pflanzliches Fett. Sowohl Raps- als 
auch Sonnenblumenol sind bei einer Temperatur oberhalb von 0*C 
zwar fliissig, werden durch Teilhydrierung (d,h. dem Aufspalten 
von Doppelbindungan) jedoch relativ zahfliissig. Bei den Fest- 
stoffen handelt es sich vor allem um kristallinen Zucker sowie 
um Aromastof f e wie z.B. Kakaopulver , Haselnusspaste (ganz fein 
gemahlene Haselniisse) oder auch um eine andere Paste. 

In dem Behaiter 10 werden die vorgenannten Komponenten 
physikalisch miteinander durch Riihren vermischt, d.h. es wird 
eine Dispersion hergestellt. Der Ausdruck "physikalisch* 
bezieht sich auf den kristallinen Zucker , da sich dieser in der 
Fett- bzw. Olmasse nicht auf lost. In dem BehSlter 10 findet 
weiter eine Pasteurisierimg der Masse (10 Minuten bei einer 
Teirperatur von etwa 90 'O oder besser noch eine Sterilisation 
(2 Minuten bei 160 'C) statt, 

Aus dem Behalter 10 wird die zahe Masse (iber einen Puffer- 
behalter 13 in einen VorlagebehSlter 14 gepimpt und dort mit 
kaltem (20 'C) 61 unter Riihren ruckverdiinnt . Zur Riickverdiinnung 
wird hier mehr als 50% der Gesamtolmenge zugef lihrt . Zwischen 
dem Pufferbeh&lter 13 und dem Vorlagebehalter 14 ist noch eine 
kontinuierliche Kugelmiihle vorgesehen, um den kristallinen 
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Zucker f einstziunahlen . Die Zuckerkr is talle sollten nach der 
Muhle einen Durchmesser von nicht mehr als etwa 20 ]m 
aufweisen . 

Aus dem Vorlagebehalter wird die fiir die Fettbarriere vorge- 
sehene Masse schliesslich in einen Transportcontainer 16 abge- 
fiillt, in welchem sie z.B. zu einer Molkerei tranportiert 
werden kann. 

Wichtig in alien Stufen, insbesondere nach der Pasteurisierung 
Oder der Sterilisation, ist ein moglichst keimfreies "Hamdling" 
der Masse, d.h. eine aseptische Arbeitsweise. 

Der gesamte in Fig. 2 dargestellte Prozess kann von einem 
zentralen Rechner gesteuert werden \jnd dadurch vollautomatisch 
ablaufen. tiber die CIP~Anlage 17 (CIP = Cleaning in Place) kann 
automatisch gereinigt und sterilisiert werden « 

Anhand von Fig. 3 wird nunmehr das Fiillen der Crispies, der die 
Fettbarriere bildenden Hasse sowie des Joghurts in Becher 
erlautert . 

Der Ablauf beginnt hier mit der Anlieferimg der fiir die Fett- 
barriere vorgesehenen Masse in dem bereits erwahnten Transport- 
::ontainer 16 sowie den z.B. in Sacken oder Schachteln abge- 
packten Crispies 20. Letztere werden zuerst in die auf einem 
Forderband 21 sich an einer Abfflllstation vorbeibewegenden 
Becher 22 eindosiert (Station 23). Dann wird auf die Crispies 
die die Fettbarriere bildende Masse so vorsichtig aufgebracht 
(Station 24) , dass die Crispies nicht aus ihrer Lage am Boden 
des Bechers verdr&igt werden. Damit die Crispies dabei nicht in 
der oben auf sie aufgebrachten fett- bzw. 51haltigen Masse 
aufschwimmen kdnnen, darf diese nicht zu fliissig sein. Sie muss 
deshalb unmittelbar vor dem Einfiillen noch abgekiihlt werden, 
wozu der W&rmetauscher*25 vorgesehen ist, Der W&rmetauscher 25 
kann auch ein sog. UHT-Warmetauscher sein, in dem die Masse vor 
ihrer Abkiihlung noch durch kurzzeitiges Brhitzen auf 160 *C zu- 
satzlich sterilisiert wird. An die mikrobiologischen Be- 
dingungen wahrend des Transports land dem "Handling" der Masse 
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mussen dann nicht ganz so hohe Anf orderungen gestellt warden. 
Bine schnelle Abkiihlung der fetthaltigen Masse wirkt sich 
positiv au£ ihre LangzeitstabilitSt aus. Bei einer schneXlen 
Abktihlung entstehen nur kleine Fettkristalle, wodurch die Ge- 
fahr eines AusSlens geringer ist. Die Abkiihlzeit sollte unter 
einer Minute, vorzugsweise sogar nur etwa eine halbe Minute 
betragen. 

Urn sicherzustellen, dass die Viskositat der fetthaltigen Masse 
in alien Bechem die gleiche ist, muss die fetthaltige Masse 
vor dem Einfiillen in die Becher stets in der gleichen Weise, 
insbesondere inner t der gleichen Zeiten erhitzt und wieder 
abgekiihlt werden. 

Bin warmeisoliertes Rohr 26 fuhrt vom Warmetauscher 25 zur 
Abfiillstation 24. Im unteren Teil von Fig. 3 ist in einem 
Diagrarnm der Verlauf der Ten^eratur xind der Viskositat der 
Masse auf ihrem Weg vom Container 16 bzw. einem Riihrwerk 27 bis 
zur Abfiillstation 24 dargestellt. Das RUhrwerk 27 ist erf order** 
lich, weil as in dem Container 16 zu einem Sedimentations - 
prozess kommt . 

In den nachfolgenden Stationen 28-30 wird schliesslich noch 
das Joghurt eindosiert, die Verschlussfolie aufgebracht \ind der 
Becher hermetisch verschlossen. 
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1. Unter Verwendiing eines verschliessbaren Bechers 
abgepackte, ztim Verzehr in frisch miteinander vermischtexn 
Zustand vorgesehene Kombination von mindestens zwei tmter- 
schiedlichen Lebensmi t tel-Korcponenten , mnfassend ein wasser- 
haltiges, cremiges oder pasteuses Milch-Frischprodukt sowie ein 
hydrophiles, kdmiges oder flockenfdrmiges Getreide-Trocken- 
produkt,dadurch gekennzeichnet, dass sowohl das wasserhaltige 
Milch-Frischprodukt als auch das hydrophile Getreide-Trocken- 
produkt in ein und demselben Becher abgepackt, j edoch in unter- 
schiedlichen Bereichen des Bechers getrennt voneinander ange- 
ordnet sind, dass ein vorzeitges Aufweichen des Getreide- 
Trockenproduktes durch eine hydrophobe Fettbarriere zwischen 
dem Milch-Frischprodukt und dem Getreide-Trockenprodukt ver- 
hindert ist, dass diese Fettbarriere durch eine fett- bzw. 
aihaltige Masse gebildet wird, welche im Tewperaturbereich 
zwischen 5*C und 20 *C cremig ist und dass die fett- bzw. 
Slhaltige Masse eine geschlossene, wassenxndurchlassige 
Zwischenschicht zwischen den genannten Bereichen bildet. 

2. Kosnbination nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Fettbarriere durch eine fett- bzw.olhaltige Masse 
gebildet wird, welche bei 5*C eine Viskositat kleiner als 40000 
Centi-Poise und bei 20 *C eine Viskositat grosser als 5000 
Centi-Poise, aufweist. 

3. Koinbination nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Getreide-Trockenprodukt im unteren Teil und das Milch- 
Frischprodukt im oberen Teil des Bechers angeordnet ist, 

4. Kombination ne^ch einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass ausserhalb der Zwischenschicht wenigstens 
ein Teil der Komer oder Flocken des Getreide-Trockenprodukts 
in der fett- bzw. olhaltigen Masse eingebettet und von dieser 
vollstSndig umschlossen sind. 
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5. Kombination nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, dass das Milch-Frischprodukt Joghurt, Sauer- 
milch, Quark, Speiseeis, Dessercreme, Pudding oder dergl. ist. 

6. Kombination nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch 

gekennzeichnet, dass das Getreide-Trockenprodukt aus sog. 
Crispies besteht oder eine sog. Muesli-Mischung ist. 

7. Kombination nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet , dass die die Fettbarriere bildende Masse 
wenigstens 70% Fett- und/oder 6l enthfilt \ind praktisch 
wasserfrei ist. 

8. Kombination nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Getreide-Trockenprodukt im oberen Teil und das Milch- 
Frischprodukt im unteren Teil des Bechers angeordnet ist. 
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